
　　  給食目標：きまりのある食事。

　　  内　　　容：給食･食事の目的を知らせる。

　　　　　　　　  ：給食は残さないで食べた方が体のために

　　　　　　　　　  良いことを知る。

　  　※　５日（水）お誕生日会です。

おやつ(午前) 主食　他

お茶 ごはん みそ汁、とり肉の香味焼き クラッカー

ビスケット スパゲティサラダ、ブロッコリー、くだもの ゆめヨーグルト

お茶 ごはん ごはん、せんべい汁、ちくわの磯辺揚げ 牛乳

ビスケット かぼちゃサラダ、小松菜の納豆和え、メロン 小倉ホイップサンド☆

お茶 ごはん ごはん、かき玉汁、魚のおろし煮 牛乳・おせんべい

おせんべい なすのみそ炒め、オクラのごま和え、バナナ カフェオレパン

お茶 　　　　　　おにぎり、ジャージャー麺、かぼちゃのグラタン、とうもろこし

クラッカー 　　　　　　夕顔ソテー、ぽてちっちサラダ、すいか もみもみシャーベット☆

お茶 ごはん ごはん、大根汁、豆腐ハンバーグ 牛乳・おせんべい

おせんべい ペンネミート、ブロッコリー、オレンジ マーガリンコッペパン

牛乳 ごはん ごはん、そうめん汁、千草やきたまご お茶

クラッカー 筑前煮、ほうれん草ソテー、すいか みそ揚げポテト☆

お茶 ごはん チキンカレー、コールスロー クラッカー

ビスケット ブロッコリー、福神漬け、くだもの ゆめヨーグルト

お茶 ごはん ごはん、なめこのみそ汁、魚フライ、コーンタルタルソース 牛乳・おせんべい

ビスケット 元気きんぴら、かぼちゃの含め煮、バナナ ホイップクリームサンド

牛乳 ごはん ごはん、みそ汁、豆腐のキッシュ おせんべい

クラッカー きゅうりの中華和え、ミニトマト、オレンジ ゆめヨーグルト

お茶 ごはん ごはん、夏野菜カレー、春雨サラダ

ビスケット とうもろこし、福神漬け、すいか ヨーグルトアイス☆

お茶 ごはん ごはん、かき玉みそ汁、とり肉の梅しょうゆ焼き 牛乳・おせんべい

クラッカー スパゲティケチャップ、ブロッコリーサラダ、オレンジ ジャムサンド

お茶 ひじきごはん ひじきごはん、春雨と肉団子のスープ 牛乳

ビスケット 五目冷ややっこ、ゆで卵、冷やしトマト、すいか ロッククッキー☆

牛乳 ごはん ごはん、ラーメン、大根のみそ煮込み、モロヘイヤ ビスケット

クラッカー うどん ピーマンと人参のきんぴら、インデアンサラダ、メロン ゆめヨーグルト

お茶 ごはん ごはん、夕顔のみそ汁、野菜オムレツ 牛乳

ビスケット かぼちゃの甘辛和え、なすの炒め物、オレンジ ポパイドーナツ☆

お茶 ごはん みそ汁、とり肉のごま焼き クラッカー

ビスケット スパゲティサラダ、ブロッコリー、くだもの ゆめヨーグルト

お茶 ごはん ごはん、豚汁、ししゃもの磯辺揚げ

おせんべい 白身魚の磯辺揚げ トマトときゅうりの酢の物、とうもろこし、メロン もみもみシャーベット☆

お茶 ごはん ごはん、じゃが玉スープ、鯖のみそ煮 牛乳・おせんべい

クラッカー 夏野菜のゆかり和え、アスパラサラダ、すいか ホイップクリームサンド

お茶 高野豆腐 高野豆腐そぼろごはん、うどん、納豆のかき揚げ 牛乳

ビスケット そぼろごはん こんぶサラダ、ポテトみそ炒め、オレンジ ハムとコーンの蒸しパン☆

お茶 ごはん ごはん、大根汁、チンジャオロース 牛乳・おせんべい

ビスケット 大学ポテト、バンバンジーサラダ、オレンジゼリー つぶあんコッペパン

お茶 ごはん ごはん、夕顔の中華スープ、親子煮 牛乳

ビスケット ほうれん草のナムル、夏野菜のひき肉あんかけ、バナナ キャロットケーキ☆

お茶 ごはん みそ汁、コーンフレークチキン クラッカー

ビスケット スパゲッティケチャップ、ブロッコリー、くだもの ゆめヨーグルト

お茶 ごはん ごはん、カツカレー、オクラのごま和え 牛乳

おせんべい トマトサラダ、福神漬け、すいか 豆腐ケーキ☆

◎ ８月の平均栄養価は次のとおりです。
３歳以上児    ：    エネルギー　(618kcal)　　・たんぱく質　（22.2g）　 　・脂質　（19.1g）　　・カルシウム　（323㎎） 　・食塩　（1.5g）
３歳未満児    ：    エネルギー　(574kcal)　  ・たんぱく質　（19.8g）     ・脂質　（17.5g）　  ・カルシウム　（323㎎）　 ・食塩　（1.3g）

           給   食   だ   よ   り 令和 ８年 ８月

久 慈 保 育 園

　　　　給 　 食 　 献　  立　  表　

日付 曜日
未満児の献立 全　　　　　　　児　　　　　　の　　　　　　　献　　　　　　　立

主　食　と　副　食 おやつ(午後）

1 土

3 月

4 火

5 水

6 木

7 金

8 土

10 月

12 火

22 土

13（木）～15（土）登園の方には別途お知らせします。

17 月

18 火

19 水

31 月

29 土

24 月

25 火

26 水

☆は手作りおやつです・太字新メニューです

27 木

28 金

20 木

21 金

暑さで食欲も落ちてきます。
食事では体の熱を下げる働き
のある野菜や味噌汁、スープな
どの汁物を組み合わせて摂りま
しょう。



毎日、野菜や稲・花の水やり・お世話を頑

張っています。苦手な野菜でも、収獲したも

のは頑張って食べてみようとする姿が見られ

ていますよ！ 

8 月はすみれ組で初めてのクッキングをし

ます！育てたピーマンを使ってハンバーグ作

りをする予定です。 

～ 子 ど も た ち に 人 気 の メ ニ ュ ー を 紹 介 し ま す ～ 
 

◎ くるくるパイ      ※７月にたんぽぽ組でクッキングをしました！ 

≪ 材料 16 本分 ≫  

・パイシート     １枚 

・メープルシロップ  適量 

・グラニュー糖    適量 

 

 

 

 

 

 

 

◎ トマトときゅうりの酢の物 

≪ 材料４人分 ≫ 

・トマト      40ｇ 

・きゅうり     40ｇ 

・わかめ      2.4ｇ 

・醤油       3 ㏄ 

・酢        8 ㏄ 

・砂糖       4ｇ 

・かつお節     適量 

 

 

≪ 作り方 ≫  

① パイシート全体にメープルシロップを塗り、グラニュー糖をふりかける。 

② パイシートを 16 等分する。 

③ ②を２～３回ほどねじる。 

④ 180℃のオーブンで焼く。 

  （15 分～20 分程度） 

 

≪ 作り方 ≫  

① トマトは湯むきをし、角切りに切る。 

② きゅうりは半月スライスし、お湯でさっと湯がいて冷水で冷ます。 

③ わかめは水で戻し、食べやすい大きさにカットし、お湯でゆでて冷水で冷ます。 

④ 水気をきった①、②、③をボウルに入れて調味料と混ぜ合わせて完成！ 
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